Bouquet d’asperges et son flan au coulis d’herbes 


gpersonnes 


1kg d’asperges + 30cl de crème fraîche + 4 œufs 2 gros oignons + 2 
jus de citron ou 1 de pamplemousse + 1 botte de ciboulette + 1 botte 
de cerfeuil + 20cl de vin blanc sec 50gr de beurre + sel, poivre 








m Eplucher les asperges, les cuire par 500gr environ 30mn au cuit- 
vapeur. Egoutter et laisser refroidir. 


Eiuel Couper les pointes d’asperges à 4cm de la tête et les conserver. 


m Jeter les tiges et mixer 4Osec. vitesse 6 Ajouter les œufs, la 
crème, 2CS de ciboulette, sel et poivre. Mixer 30sec. vitesse 4. 


Liu Répartir la moitié de la purée d’asperge dans les ramequins 
beurrés, disposer la moitié des têtes d’asperges, ajouter l’autre moitié 
de purée dans chaque ramequin et cuire 5mn puissance maxi au 
Micro-ondes. Planter une lame de couteau au centre, afin de s’assurer 
que les flans sont cuits. 


m Pendant ce temps, émincer les oignons, ajouter une noix de 
beurre, le vin blanc cuire sans le gobelet : 20mn vitesse 2 à 100°C. 


m Ajouter les morceaux de beurre, le jus de citron et les herbes 
Mixer 3mn vitesse 3 à 80°C. Rectifier l’assaisonnement. 


Lu Napper, à la cuillère, chaque assiette de ce coulis d’herbes, 
démouler chaque ïlan délicatement dans l'assiette, décorer avec le 
reste des pointes d’asperges et d’une fane de cerfeuil. Servir aussitôt. 


Liu bu bis Servir avec un Graves Blanc de Bordeaux, bien frais. 





created by free version of 
C DoctFreezer 


